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siyn . Bestieiche den innern Thcil mit einem zerrührten Ei , und
fareire die Kalbsohren damit , setze sie in eine Presse , und laste
sie fertig werden , glaeire sie , und gib sie sonach zur Tafel.

54. Hoi'8 l1'o6i,v!6 von Rückenmark mit
Parmcsankäse statt Pastetchen zu geben.

Putze 1 Pfund Rückenmark sauber , und wasche e6 im
Wasser gur aus . Gieße in ein Kastrol ^ Maß Essig und so¬
viel Wasser , streue das nöchige Salz daran , und lege eine in
Scheibchen geschnittene Zwiebel dazu , auch ein Lorberblatt 6 Nä¬
gelein u . soviel weiße Pfefferkörner . Wenn der Essig mit den Be¬
nannten siedet , so schneide daS Rückenmark Stückchenweise in der
Größe eines Fingers , gib sie in den Sud , und laste sie einige
Walle auskochen . Daun setze sie vom Feuer , nimm sie mit ei¬
nem Faumlöffel heraus und lege sie auf ein sauberes Tuch damit
sie trocken werden . Gib in ein Kastrol ck Loth Butter , laste sie
heiß werden und lege die Stückchen Rückenmark hinein nebst et-
wav Salz u Muskarennuß , schwinge sie herum , und sitze sie vom
Feuer . Lege sie hernach Lagenweise auf die Schüssel in welcher
sie angerichtet wird . Reibe ^ Pfund Parmesankäse , und bestreue
die erste Lage damit ; dann gib das übrige Rückenmark darauf,
und bestreue es abermals mit den übrigen Parmesankäse recht
stark . Auf den Parmesankäse gieße 1 Loth Krebsbutter , wel-
che aber heiß gemacht sein muß.

siz Stunde vor dem Anrichten setze die Schüssel auf ein
Blech nebst Salz , wie schon mehrmals gelehrt wurde in einen
nicht gar zu heißen Backofen , damit sie eine schöne Farbe bekomme.

Ist es Zeit zum Anrichten so nimm die Speise aus dem
Backofen , lind gib sie heiß zur Tafel.

IV- 55. Hoi « ä'oeuvre von einem gebackenen
Bcchamelle. Herrschaftlich.

Schlage zu ^ Maß von der Bcchamelle in ein sauberes
Geschirr Z gan ;e Eier und 6 Eicrdotter , mache solches wohl mit
einem Kochlöffel untereinander , setze es eine Minute auf daS
Feuer , aber man muß beständig darin herumrühren , damit daS
Bcchamelle nicht zusammcnlaufe . Schlage dann die ganze Maste
durch ein Haai tuch , und bestieiche itz kleine Förmchen mit 2 Loth
Butter , gieße das Bcchamelle hinein , und siede sie, wie bei den
gesottenen Consomme gelehrt wurde . Stürze sie heraus , und
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